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ABSTRAK 
Anggur Probolinggo Biru merupakan salah satu buah anggur lokal 
Indonesia yang produksinya cukup tinggi, tetapi kurang diminati karena 
rasanya yang asam dan sepat. Penelitian ini dilakukan untuk 
mengeksplorasi dan menginformasikan potensi buah anggur Probolinggo 
Biru, salah satunya potensi sebagai antibakteri. Beberapa penelitian 
melaporkan bahwa ekstrak buah anggur memiliki aktivitas antibakteri 
karena kandungan polifenolnya, namun hasil penelitian tersebut sangat 
bervariasi tergantung dari varietas bahan, metode ekstraksi serta pelarut 
yang digunakan. Pada penelitian ini, ekstrak buah anggur Probolinggo 
Biru diperoleh dari seluruh bagian buah dengan cara menghancurkan 
dengan blender dan disaring. Penggunaan seluruh bagian buah anggur ini 
umum dilakukan untuk preparasi buah anggur dalam pengolahan pangan. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap dengan satu faktor, yaitu ekstrak buah anggur tanpa pemekatan 
dan yang dipekatkan hingga volume akhir ekstrak 50% pada kondisi 
vakum (50oC, 200 mbar) dan tidak vakum (70oC, 1031 mbar). Penelitian 
ini menggunakan ulangan sebanyak tiga kali. Aktivitas antibakteri dari 
ekstrak anggur diukur dengan uji difusi sumur menggunakan media 
Mueller-Hinton Agar (MHA) dengan bakteri Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus dan Bacillus subtilis sebagai bakteri indikator. 
Ketiga bakteri tersebut memiliki sifat gram dan keberadaan spora yang 
berbeda sehingga menghasilkan ketahanan terhadap aktivitas antibakteri 
yang berbeda pula. Hasil pengujian berupa diameter penghambatan (cm) 
selanjutnya dilakukan uji ANAVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT. 
Kata kunci: Anggur Probolinggo Biru, Antibakteri, Konsentrasi ekstrak 
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ABSTRACT 
Probolinggo Biru grapefruit is one of the local grapes in Indonesia 
which the produce is increasing, but fewer people desirable it because the 
taste is sour and astringent. The purpose of this study is to exploring and 
informing the benefit of consuming it. One of the benefits is on the 
antibacterial activity. Several studies have reported that grape extract has 
antibacterial activity because of the poliphenolic indeed, but the studies 
are still very various, by using the variety of materials, extraction methods 
and solvent that used. In this study, Probolinggo Biru grapefruit extract 
can be gained from all parts of the grape by destruction with blender 
machine then filtered. The using of all parts of this grape commonly used 
as the preparation of the grapefruits in food processing. 
The study desaign that used is Randomized Complete Block 
Design by single factor, i.e grape extract unconcentrated and concentrated 
(until 50% volume) by vacuum condition in 50oC and 200 mbar and un-
vacuum condition in 70oC and 1031 mbar. This study used repetition in 
three times. Antibacterial activity form grape extract was measured by 
well diffusion method which used Mueller-Hinton Agar (MHA) as media 
and three kinds of bacteria (Escherichia coli, Staphylococcus aureus and 
Bacillus subtilis) as indicator bacteria. Three of its has different gram 
characteristic and existence of spores, so they can show the differences of 
resistance in antibacterial compound. The form of the experimental result 
as diameter of inhibitions (cm) will be tested by ANAVA test ang 
continued by DMRT test.  
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